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8 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 


که نا زتاوگز//:9ح 


مقاله کو تاه پژوهشی 


جلد ۰۲۰ شماره ۰۱ فروردین-اردیبهشت ۳ ص. ۷۵-۸۲ 


ارزیابی خواص شیمیایی و حسی سوسیس آلمانی کم‌چرب تولید شده توسط مالتودکسترین 


مریم 5 وائی - سید ره نظری 8*- غله ۳ اسدی۲ 
تاریخ دریافت: م۵ ۱ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۲/۰۴/۱۳ 


چکیده 

استفاده از جایگزین‌های چربی در محصولات غذائی» از جمله فرآورده‌های گوشتی» رشد روز افزونی دارد. لذا مالتودکسترین برای کاهش میزان چربی در 
فرمولاسیون سوسیس آلمانی در این پژوهش مورد بررسی قرار گرفت. بدین منظور از سطوح ۰۰ ۶ ۱۲ و ۱۸ درصد جایگزینی مالتودکسترین با چربی در فرمولاسیون 
سوسیس آلمانی استفاده شد و خواص شیمیایی و خواص حسی آن مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که با افزایش سطح جایگزینی مالتودکسترین با چربی» 
میزان رطوبت» خاکستر و نشاسته نمونه‌های سوسیس,» افزايش معنی‌دار یافت (0500.05). تغییر قابل توجهی در میزان پروتئین مشاهده نشد و میزان چربی نمونه‌های 
سوسیس با افزایش درصد جایگزینی» کاهش معنی‌دار داشت (0500.05). در بررسی خواص حسی مشاهده شد که کمترین امتیاز پذیرش کل را تیمارهای حاوی ۱۲ 
و ۱۸ درصد مالتودکسترین داشتند؛ لذا با توجه به نتایج به‌دست آمده. استفاده از مالتودکسترین به‌عنوان جایگزین چربی در نمونه‌های سوسیس در سطح ۶/4 پیشنهاد 
می‌شود. 


واژه‌های کلیدی: جایگزین چربی. سوسیس, کم‌چرب. مالتودکسترین 


مقدمه چربی که رون آورد (2005 .]۵ ۶ 9611محاتمن-968ع۵1). با توجه 

وی فا ب4طتوان فا آروکه‌های کی سار باس از گرخ به این که چربی فواید حسی و فیزیکی متعددی دارد و در طعم» احساس 
تعدیل‌یافته کم‌ارزش تولید می‌شوند. افزودنی‌های غذایی برای تکمیل ‏ هانی و بافت فرآورده موّثر است» کاهش آن موجب کاهش کیفیت 
قساگرگهاین شا سل رنک ذافرفا شنة میگرویی,بوقرم: شآ گسایشی فرآورده کم‌چرب در مقایسه با فرآورده اولیه می‌گردد ( 502۵ ع4 
بودن» حفظ مواد مغذی» بهبود دهنده امولسیون و تغییر طعم استفاده 0 , .1 ۶۶ نصتتدآعه۴)» آما می‌توان با انتخاب جایگزین‌های چربی؟ 
می‌شوند (2017 .۵1 0۶ ۵۷116). مطالعات اپیدمیولوژی نشان داده مناسب در مقادیر معین» فرآورده‌ای با ارزش تغذیه‌ای بالا و بافت و طعم 
است که میان نوع رژیم غذایی و خطر بروز برخی بیماری‌ها نظیر چاقی ‏ مناسب همانند فرآوردة با چریی کامل تولید نمود. جایگزین‌های چربی 
و بیماری‌های قلبی و عروقی رابطه مستقیم مجود دارد. ازاین‌ره بسیار متنوع هستند و شامل جایگزین‌های بر پایه پروتئین» چربی و 
نگرانی‌های روزافزون پیرامون خطرات بالقوه مرتبط با مصرف غذاهایی ی 


با چربی زیاد سبب شده است تا صنعت غذا به توسعه فرمولاسیون‌های 
جدید 9 اصالاح محصولات غذایی ستتی به فرآورده‌هایی با محتوی 


۱و ۲- به‌ترتیب کارشناس ارشد علوم و صنایع غذایی و دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی, واحد علوم و تحقیقات تهران» 
دانشگاه آزاد اسلامی» تهران» ایران 

۲- استادیا گروه پعلوم و صنایع غذایی» دانشکده علوم واحد همدان دانشگاه آزاد اسلامی همدان, ایران 

(#- نویسنده مسئول: 1011.0010 ۵) 96۵00610071525 تاتقط) 
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مالتودکسترین فرآوردة هیدرولیزی نشاسته با معادل دکستروز 
(۱)۳ کمتر از ۲۰ می‌باشد که از هیدرولیز اسیدی يا آنزیمی نشاسته 
به‌ویژه نشاسته ذرت تولید می‌شود. یعنی هیدرولیزی که تا به‌دست‌آوردن 
معادل دکستروزی مطلوب ادامه می‌یابد و سپس محصول با استفاده از 
تصفیه کردن, تبادل یون و رنگ‌بری با کربن فعال تصفیه شده و 
محصول نهایی برای رسیدن به رطوبت حداکثر ۶ تا ۱۰ درصد به روش 
پائشی خشک می‌شود. مالتودکسترین در حقیقت مخلوطی از 
ساکاریدهای با وزن مولکولی بین پلی‌ساکارید و اولیگوساکارید است 
(2004 .۵1 61 نلتطقطم). 

در زمینه کاربرد مالتودکسترین در فرآورده‌های گوشتی کم‌چرب در 
دنیا تحقیقات محدودی به‌ویژه در مورد برگرها انحام شده است. در 
ایران نیز پژوهشی درباره استفاده از مالتودکسترین جهت جایگزینی 
چربی در سوسیس آلمانی. به‌عنوان پرمصرف‌ترین فرآورده گوشتی, 
صورت نگرفته است. در تحقیقاتی 027۷7۵10 و همکاران ( مطد۷تد) 
7 , .4 6) از مالتودکسترین» پروتئین سویا و کلاژن جهت بهبود 
خواص فیزیکوشیمیایی و حسی برگر او استفادهکردند مالودکسترین 
سبب افزايش راندمان» کاهش از دست دادن رطوبت و کاهش جمح 
شدگی برگر پس از پخت شد. حسن و همکاران ( .01 ۶ ۳126520 
4 خواص فیزیکی, شیمیایی و بیولوژیکی برگر گوشت گاو کم‌چرب 
با مالتودکسترین را بررسی نمودند. با جایگزینی بخشی از چربی با 
مانتودکسترینء جمع‌شدگی برگر کاهش یافت. همچنین مقدار کاسترول 
ی و ترا تس و 
مالتودکسترین کمتر شد. 

در اين پژوهش با استفده از نسبت‌های مختلف جایگزینی چربی 
سوسیس آلمانی با مالتودکسترین فرآوردة گوشتی کم‌چرب تولید شد و 
خواص فیزیکوشیمیایی و حسی آن را مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 
مواد 

گوشت و مواد مورد نیاز مندرج در جدول ۱ برای آماده‌سازی 
سوسیس از مراکز تجاری معتبر در سطح شهر تهران خریداری شد. پودر 
مالتودکسترین با 0-16 از شرکت سورپرایز چین و پلی فسفات سدیم. 
نیترات سدیم» کازئین و کاراگینان از شرکت شیمی پل تهیه شد. سایر 
مواد شیمیایی مربوط به شرکت مرک آلمان بود. 


آماده‌سازی نموبه‌های سوسیس 


۱۳ (۹ 


برای تولید سوسیس‌هاء باتوجه به اینکه در بیشتر تحقیقات از 
محلول‌های ۱۵ تا 7/۵۰ مالتودکسترین استفاده شده است 
۱ ۶ ۱۱22۵11 :2011 .۵1 6۶ ۲0۵۲۲2۵ :2011 ,۵۰ 6۶ ۳۱۵08۵06۷ 
09 ,./0)» ابتدا محلول ۲۵/۶ آبی مالتودکسترین تهیه شد. بدین ترتیب 
۳ قسمت آب و ۱ قسمت مالتودکسترین با هم مخلوط و همگن شدند. 
نمونه‌های سوسیس مطابق فرمولاسیون استاندارد (از نظر میزان 
گوشت يخ و تنوع ادویه‌ها) مورد استفاده در کارخانة فرآورده‌های 
گوشتی گلجین مطلبق جدول ۱ تهیه شدند. همه نمونه‌ها با استفاده از 
سطوح مختلف مالتودکسترین در جایگزینی با چربی تهیه شدند. 
نمونه‌های آزمون به صورت ۶ درصدء ۱۲ درصد و ۱۸ درصد جایگزینی 
مالتودکسترین با چربی تهیه شدند و به‌اندازه کاهش وزنی چربی در هر 
تیمار محلول //۲۵ درصد آبی مالتودکسترین جایگزین شد. 


آزمون‌های شیمیایی 

میزان رطوبت به روش خشک کردن و با استناد به ۸۵۸۵ (۱۹۹۱) 
انحام شد. برای اندازه‌گیری میزان پروتئین» از دستگاه ماکرو کلدال 
استفاده شد» پس از محاسبه میزان نیتروژن؛ ضرب این مقدار در ضریب 
تبدیل مربوطه» میزان پروتئین محاسبه گردید. (1983 ,۸0۸ 
محتوای خاکستر باتوجه به پژوهش ۸0۸ (۱۹۹۶) ارزیابی شد. برای 
بررسی میزان چربی از دستگاه سوکسله و حلال اتر دوپترول استفاده 
شد (1995 ,۸0۸). 


ارزیابی حسی 

ویژگی‌های حسی, از لحاظ رنگ (صورتی روشن) بافت (سفتی و 
نرمی)» عطر و طعم و پذیرش کلی, از طریق آزمون هدونیک ۵ نقطه‌ای 
به روش ککسوی و همکاران (2006 ,.۵ 21 0150۲ ارزیابی شد. 
برای اجرای اين آزمون از ۱۰ نفر از دانشجویان رشته صنایع غذایی 
دانشگاه آزاد واحد علوم تحقیقات تهران در رده سنی ۳۵-۲۵ سال 
استفاده شد. ارزياب‌ها پیش از انجام آزمون در مورد نحوه ارزیابی هرکدام 
از فاکتورها آموزش‌های لازم را مطالعه کردند. به نمونه تهیه شده از هر 
تیمار یک کد سه‌رقمی به‌صورت تصادفی اختصاص یافت و نمونه‌ها به 
همراه فرم نظرخواهی جهت ارزیابی خواص حسی به افراد ارزیاب داده 
شد. پس از بررسی نمونه توسط ارزیاب امتیاز ۸ به نمونه‌ای که از نظر 
ارزیاب عالی بود اختصاص یافت و اعداد ‏ ۲ ۳ ۶ به ترتیب به 
کیفیت‌های خیلی بده. بد. متوسط و خوب تعلق گرفت ( ,.01 61 هد 
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روش تجزیه وتحلیل اطلاعات 
تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل با استفاده از نرم‌افزار ٩۳۹8‏ نسخه 
۳ در قالب طرح کاملا تصادفی با ۴ تیمار و سه تکرار انجام گرفت. 


انحام گردید. برای رسم جداول 9 اشکال از نرم‌افزار ۵1 سخه 
۶۹ استفاده شد. 


جدول ۱- فرمولاسیون تهيهٌ نمونه سوسیس آلمانی حاوی 4۰ درصد گوشت گاو 
۴۲ 4070 عطصنهاصه عامرصصعه ععهعاهه صقصصهعع6) ۵۴ صمتاهانجصن۲0 -1 ما10 


مقدار 
(داع00 01 ۱6۵ 1 0۶ عصعها ص هم نامر 


04 
0273 
018 
0.03 
0.03 
0.012 
)(# (۳075 
0015 
0۳304 
00012 
001 
001 
0003 


0۳6 


بررسی نتایج خواص شیمیایی 

نتایج تجزیه و تحلیل واربانس نشان داد که تغییر در سطح 
جایگزینی مالتودکسترین در تیمارهای مختلف تأثیر معنی‌دار در سطح 
اطمینان ۹۵/۶ در میزان رطوبت» چربی» نشاسته و خاکستر داشت» ولی 
میزان پروتئین نمونه‌هاء به‌جز تیمار حاوی ۱۸ مالتودکسترین تحت 
تأثیر سطح جایگزینی مالتودکسترین قرار نگرفت. در واقع» علی‌رغم 
معنی‌دار نبودن, در تیمارهای حاوی ۶ و ۸۱۲ مالتودکسترین» با افزایش 
جایگزینی مالتودکسترین با چربی» میزان پروتئین نمونه‌ها کاهش یافت. 
کاهش پروتئین در تیمار حاوی ۱۸ درصد مالتودکسترین معنی‌دار بود. 
البته میزان پروتئین تیمارهای حاوی ۶ و ۸۱۲ مالتودکسترین» مطابق 


مواد مورد استفاده 
0 ۷۲2۵۲۵۲۰۱2۵۱ 
گوشت سردست گوساله 
(حعحط 620 ۵۴عظ۳) 
آب و یخ 
(166 240 2۲۵۲ ۷۷) 
روغن مایع 
(030) 
آر د‌ گندم 
(ا110 ۲۵۵۲ /۷) 
پیاز تازه 
(صمنتصم طدع۳۲) 
سیر تازه 
(متانهع طدع:۳۲) 
ادویه (مرزه, آویشن و فلفل قرمز) 
(060۵6 ۲6۵ 20 مصصرطا رزل52۷0) فعمزم5 
نمک طعام 
5210) 
(ماقطامومدام دام صتاتلمق) 
نیتریت سدیم 
(عاتتانط صبت80) 
سویا 
(507) 
کازئین 
(0۵9611)) 
کاراگینان 
(66020ع02112)) 
(طعتهاه 21عط۱۷۷) 


استاندارد ملی شماره ۲۳۰۳ ایران (تجدید نظر ۱۴۰۰) بود و تیمار حاوی 
۸ درصد مالتودکسترین نزدیک به این استاندارد بود. بیشترین میزان 
پروتئین مربوط به نمونه شاهد و نمونه حاوی ۶ درصد مالتودکسترین 
بود و کمترین میزان پروتئین را نمونه حاوی حاوی ۱۸ درصد 
مالتودکسترین داشت. نتایج با تحقیق انحام شده توسط کاروالهو و 
همکاران (2017 ,اه ۶ 02۷72150)) روی برگرهای حاوی 
مالتودکسترین مطابقت داشت. نتایج نشان داد تغییرات میزان 
مالتودکسترین جایگزین شده بر میزان چربی نمونه‌های سوسیس تأثیر 
معنی‌دار داشت» به‌گون‌ای که با افزایش میزان مالتودکسترین در 
فرمولاسیون سوسیس میزان چربی نمونه‌ها کاهش یافت, که این 
کاهش در تمام نمونه‌ها معنی‌دار بود (0>0.05). اوزتورک و همکاران 


۸۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۱. فروردین-اردیبهشت ۱۴۰۳ 


(2022 ,.۵1 6 >02011). در پژوهشی به بررسی استفاده از پروتئین 
آب پنیر در سطوح مختلف به‌عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون 
آمولسیون سوسیس گاوء پرداختند و به این نتیحه رسیدند که استفاده از 
پروتئین آب پنیر, باعث کاهش مقدار چربی سوسیس و افزایش محتوای 
پروتئین می‌شود. دی سوزا و همکاران (2020 ,.۵1 6 50۷22 ع0). طی 
ایزوله پروتئین سویا به‌عنوان جایگزین چربی موجب کاهش ۱۱ تا ۲۴ 
درصدی محتوای چربی در نمونه‌های سوسیس بولونیا حاوی گوشت 
مرغ و خوک شد که با نتایج پژوهش حاضر هم‌خوانی دارد. با افزایش 
سطح جایگزینی مالتودکسترین» میزان نشاسته نمونه‌های سوسیس 
افزایش‌یافت بیشترین مقدار نشاسته را نمونه‌های سوسیس با ۱۸/۶ 
مالتودکسترین داشت (0.05>). تغییر در سطح جایگزینی 
مالتودکسترین موجب ایجاد تأثیر معنی‌دار بر میزان خاکستر نمونه‌های 
سوسیس شد و همچنین استفاده از مالتود کسترین» موجب افزایش میزان 
مشخص است. با افزايش غلظت مالتودکسترین در فرمولاسیون 
سوسیس میزان رطوبت نمونه‌ها افزایش‌یافت. این تفاوت‌ها به این دلیل 
بود که کاهش چربی در فرمولاسیون همراه با افزودن محلول 
قابلیت جذب آب و رطوبت فرمول افزایشیافته است. از سوی دیگر 
وجود باندهای هیدروژنی و اتصال هیدروژنی بین صمغ‌های 
هیدروکلوئیدی و پروتئین‌های گوشت در برابر انتقال آب در حین پخت» 
مقاومت نشان می‌دهند (2011 .4 67 ۷۲6۸016 ظرفیت جذب آب 
و میزان رطوبت در مواد غذایی مختلف به ترکیب اسیدهای آمینه. 
آرایش فضایی پروتئین. میزان آب‌دوستی و آب‌گریزی پروتئین و 
همچنین حضور کربوهیدرات‌های آب‌دوست بستگی دارد ( ,307162 
۱۳۳ 


راغب و همکاران (2020 ,۸ 6 2220 علاوه بر عوامل ذکر 
شده» وجود فیبر خام را نیز به‌عنوان عامل جذب آب موّثر می‌دانند. نکته 
قابل‌توجه دیگر وجود چربی در نمونه است به‌طوری‌که با افزایش میزان 
چربی در نمونه» جذب آب و در نهایت میان رطوبت نمونه. کاهش 
می‌شود. حسن و همکاران (2014 ,.۵1 6 520ع۳12) نیز نشان دادند که 
استفاده از مالتودکسترین در فرمولاسیون برگر گوشت گاو موجب 
افزايش ظرفیت نگهداری آب و میزان رطوبت نمونه‌ها شده است که با 
نتایج این پژوهش هم‌خوانی دارد. 

با افزايش جایگزینی روغن فرمولاسیون با مالتودکسترین» میزان 
چربی نمونه‌ها کاهش یافت که در جدول ۲ به اين نتایج اشاره شده 
است و نتایج گزارش شده دور از انتظار نیز نبوده است. میزان تغییرات 
نشاسته تحت‌تأثیر سطوح جایگزینی مالتودکسترین قرار گرفت و با 
افزایش میزان مالتودکسترین» میزان نشاسته نمونه‌های سوسیس 
فزایش یافت (جدول ۲). در تیمارهای مورد مطالعه» علی‌رغم افزایش 
نشاسته, به‌دلیل کاهش چربی و نیز استفاده از محلول آبی ۸۲۵ 
مالتودکسترین به‌جای مالتودکسترین پودری» کالری تیمارها کاهش 
قابل ملاحظه‌ای پیدا می‌کرد. باتوجه به ساختار دکستروزی 
مالتودکسترین افزایش میزان نشاسته با افزایش سطح جایگزینی 
مالتودکسترین کاملا هم‌خوانی دارد. البته در تیمار حاوی 7۶ 
مالتودکسترین این روند متفاوت بود» که احتمالا به بافت منسجم 
سوسیس در اين تیمار و از طرفی کاهش انسجام در تیمارهای حاوی 
۸ و ۱۲/ مالتودکسترین مربوط باشد. حسن و همکاران ( ۶ ۲12952 
4 ,./4) گزارش دادند که استفاده از مالتودکسترین در تولید همبرگر 
با گوشت گاو موجب افزایش میزان رطوبت» کاهش میزان چربی و 
افزایش میزان کربوهیدرات و فیبر خوراکی شده است. که اين نتایج با 
نتایج پژوهش حاضر هم‌خوانی دارد. 


جدول ۲- مقایسه میانگین خواص شیمیایی سوسیس‌های تیمار شده با سطوح مختلف مالتودکسترین 
۱60ص ]۵ ما۱۵ ماگ0 از ممموویده ۵۵۱۵0 0۴ ممناه مره هتم 2۷۵226 6 ۵۲ «موتبوم‌صمن -2 12016 


خاکستر نشاسته چربی پروتّین 

1۳۲0۵۱0 )6۵( 1۲21 )۵( 020 )0( ۸۸50 )66( 
(0 ۱ ۰ ۲ 1 
11.01 ٩0.03 ۰۰ 12.05 ۳4-0:42 ۰. 6.90023 2.82 1 
9.57 2 10.80 ۶۶0.29 ۰. 6.708-0.17 ۰.۰. 2.92 4 
9٩9 6 7.97 ٩0.07 7.59 *-015 ۰. 2.93 6 


رطوبت 
(6۵) ۷۲015006[ 
0131۹02 ود 
020 
5 603 نمونه حاوی //۶ مالتودکسترین 
صت عم 69۵ عصتصتفاجم) تصمحاهع۲ ]1 
0 و ای ای 
صتت رهظ 1266 عصتصتفادمی اصمحاهم۲ ]1 
604 ۱ 20 


صتی مه 18۵ عصتصتفادمی اصمحاهم۲ ]1 


#مقادیر میانگین سه تکرار * انحراف استاندارد می‌باشد. 


#تفاوت در حروف انگلیسی بیانگر تفاوت در سطح اطمینان ٩۹۵/6‏ است. 
,صوعجط 2 صمتام16۷1 020صهاه معط میم مطه مق 1 


608۵1106268 9566 معط صز معصعبعنل 2 وممءنل‌ص1 فعناما طفتاع‌مط صا ععصمتمن عمط[ 
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استفاده از مالتودکسترین موجب افزايش میزان خاکستر شد. مقادیر 
و همچنین مقدار خاکستر گوشت بیشتر از همه تحت‌تأثیر مقدار پروتئین 
گوشت و نمک افزوده شده. است (2004 ,.۵1 6 تنطدع). مقادیر 
مختلف ترکیبات هیدروکلوئیدی به دلیل وجود پلی‌ساکارید. میزان 
خاکستر بیشتری را نسبت به نمونه شاهد نشان داده است. 


خواص حسی 

پارامترهای رنگ بافت» عطر و طعم و پذیرش کل توسط 
ارزیاب‌های نیمه آموزش‌دیده مورد مطالعه قرار گرفت. باتوجه به شکل 
۱ بجز تیمار ۶ استفاده از سطوح مختلف مالتودکسترین بر امتیازات 
کسب شده برای تمام پارامترهای حسی تأثیر معنی‌دار داشت (0>0.05). 
در تمام خواص مورد ارزیابی» نمونه شاهد بالاترین امتیاز را کسب کرد 
و با افزایش میزان مالتودکسترین از امتیاز داده شده نیز کاسته شد. نتایج 


شام 8 
۵ 

۱مالتردکسترین قا 

1۱210000۳18 66 

۱۲ :مالتودکسترین ۳ 
6 601 1۱۲21600 

۳ مالتو دکسترین 6 
46 601۵ 1۱۲21600 


۱ 


پذیرش کل عطر و ط 


و 1۳0( 


ارزیابی حسی فاکتور رنگ نشان داد که بیشترین امتیاز را نمونه شاهد 
کسب کرده است و کمترین امتیاز رنگ مربوط به نمونه حاوی ۱۸ درصد 
مالتودکسترین بود. در مورد پارامتر بافت نیز نتایج مشابهی یافت شد. 
بیشترین و کمترین امتیاز به‌ترتیب مربوط به نمونه‌های شاهد و نمونه 
سوسیس دارای ۱۸ درصد مالتودکسترین بود (0.05>). در مورد عطر 
و طعم بیشترین امتیازات به‌ترتیب مربوط به نمونه شاهد و نمونه ۶ 
درصد مالتودکسترین بود که فاقد اختلاف آماری معنی‌دار با هم بوده‌اند 
(0<0.05) و نمونه‌های ۱۸ درصد مالتودکسترین و تیمار ۱۲ درصد 
مالتودکسترین نیز کمترین امتیازات را کسب کرد‌ند که با هم تفاوت 
آماری معنی‌داری را نشان نداده‌اند (0<0.05). بیشترین پذیرش کل را 
نمونه شاهد داشت و با افزایش سح مالتودکسترین از پذیرش کل 
کاسته شد به‌گونه‌ای که نمونه سوسیس حاوی ۱۸/۰ مالتودکسترین 
کمترین پذیرش را از نظر ارزياب‌ها داشته است (0.05>ع). میزان 
رطوبت بالاء کاهش میزان چربی و تشکیل امولسیون نامناسب. از دلایل 
تاثیر گذار بر کاهفن استیازانت. کسب شتهالسگا. 


امتیاز 
۹0۷ 


پارامترهای ارزیابی حسی 
۱۱ 6۲۵1۷۵۵0۲ 56۳250۲۲ 


شکل ۱- بررسی خواص حسی نمونه‌های سوسیس آلمانی کم‌چرب 
موه مموماهه م6 )۱۵۲۵ ۵ ممنانه۵ ۵۵۵ تومعصی ان ممناجعناو ۲۳۲ 1۰ ۲۱۵۰ 
تفاوت در حروف انگلیسی بیانگر تفاوت در سطح اطمینان ۹۵/۶ است. 
۰ ومع 959۵ عطا صاً معصممعن م وماهمنل‌صا فتمتاع1 طوتاع صط طا معصمتم]گن م1 


نتیجه گیری 

استفاده از مالتودکسترین در سطوح ۶ ۱۲ و ۱۸7 به‌صورت 
جایگزین با روغن, موجب افزايش میزان رطوبت نمونه‌های سوسیس 
شده است که این افزايش رطوبت با افزايش درصد جایگزینی ارتباط 
مستقیم داشت. تأثیر مالتودکسترین بر میزان پروتئین نمونه‌های 
سوسیس معنی‌دار نبود و تفاوتی بین نمونه شاهد و نمونه‌های دارای 


مالتودکسترین مشاهده نشد. با افزايش استفاده از مالتودکسترین در 
فرمولاسیون سوسیس آلمانی میزان چربی نمونه‌های سوسیس کاهش 
معنی‌دار داشت که باتوجه‌به هدف جایگزینی چربی با مالتودکسترین این 
نتیجه دور از انتظار نبود. استفاده از مالتودکسترین در نمونه‌های 
سوسیس موجب افزایش میزان نشاسته شد. که باتوجه به ماهیت 
مالتودکسترین» با افزایش سطوح مالتودکسترین میزان نشاسته نیز 


۸۷۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۱. فروردین-اردببهشت ۱۴۰۳ 


فزایش یافت. میزان خاکستر نمونههای سوسیس آلمانی با فزایش ‏ کاهش معنی‌دار داشت. باتوجه‌به نتایج اين تحقیق» ارزیابی جنبه 
سطح مالتودکسترین افزایش معنی‌دار یافت. ارزیایی حسی نمون‌ها نیز اقتصادی (قیمت تمام شده پایین‌تر تیمارها نسبت به نمونه شاهد) و 
نشان داد که نمونه شاهد, به همراه تیمار ۶, بیشترین امتیاز را از نظر درنظر گرفتن جنبه رژیمی (کم کالری بودن تیمارها نسبت به نمونه 
مصرف‌کننده در پارامترهای رنگ بافت» عطروطعم و پذیرش کل کسب شاهد) می‌توان گفت نمونه تیمار ۶ می‌تواند با نمونه شاهد قابل رقابت 
کرده‌اند و با افزايش استفاده از مالتودکسترین امتیازات کسب شده می‌باشد و به‌عنوان جایگزین مناسب پیشنهاد می‌گردد. 
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